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要旨 
現在、日本国民全体で「食の安全安心」への関心が高まっている。 
背景には、国産、外国産を問わず食品そのものの安全および食品流通管理体制へ 
の信頼が揺らいでいるという事情がある。 
そのようななかで、「食べ物」についてはフードセーフティを満たしたサプライ 
チェーンの構築が課題となっている。 
そして、冷凍食品およびその原材料については、中国、タイ国などの ASEAN 諸 
国で生産され、日本や欧米などに大量かつ継続的に輸出されている。 
この様なフードサプライチェーンが、拡大、国際化して行くなかでも、加工食品 
である冷凍食品の製造においては「適正製造規範（ＧＭＰ）」はフードセーフティ 
の骨格となるが、とくに原材料に関わる「外注・原料・包材品質要求基準（ＳＱ 
Ｅ）」は重要な要素となる。 
 
とくに今回は、実際に冷凍食品のセーフティフードサプライチェーンの確立を目 
指し、タイ国でのエビ原材料についてのＧＭＰに基づく査察を行った。 
具体的には、現地での「適正養殖規範（GAP）」によるエビ養殖池から製造工場 
に至るまで一貫して実施した。 
さらに、これによる評価およびタイ国での「冷凍食品エビギョウザ」ＧＭＰの考
察を行った。 
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１．はじめに 
１．１ 研究の背景と目的 
（１）研究の背景 
 我国の食生活は、海外からの輸入食材や穀物等に支えられている。 
冷凍食品についても、国内加工原料としての半加工品から、最終製品まで大   
量に輸入されている。            
しかし、輸入検疫時の検査では、輸入不許可になる件数が一向に減らない。 
未だに異物や農薬などの化学物質の混入、残留の問題が解消されない。 
残留農薬対策ではポジティブリスト制度の導入がなされたが、実際には、全
量検査では無いことから、サンプル検査のみでは安全は担保されない難しさ
もある。 
また、冷凍食品では単品毎の生産（消費）量が大きく、年間生産高が１万 
トンを超える商品さえある。加えて流通範囲が広く、使用者が一般消費者に
限らず、産業給食などの事業所や外食や中食の店舗などの業務用事業者であ
り、これらは事業所の供給食数が大きい。いずれの使用者の場合でも食品事
故発生時には大規模なものになるリスクがある。 
この様な事情もあり、冷凍食品の安全確保にはトレーサビリティー（原材 
  料から消費まで管理すること）が有効な手法であるとして、いち早く導入が 
  進められて来た。ロットの流通履歴を厳密に管理することで事故後の回収や 
  出荷止めによる事故の拡大防止措置や、事後の原因調査などの対応を迅速、 
的確かつ経済合理性を持って進めることが可能となる。 
冷凍食品の安全には、使用者の取扱の誤解による事故を除けば、商品の微 
  生物による汚染や増菌と、異物混入などの物理的な面と、化学物質の残留お 
よび混入の大きく３つが関わる。 
いずれの場合でも原材料に原因がある場合が多い事実から、原材料由来のリ 
スクをシャットアウトすることが求められる。 
とくに、原材料のＧＭＰが重要となり、これに関わる原材料「外注・原料・ 
包材品質要求基準（ＳＱＥ）」が主要な要素となる。 
 
（２）研究の目的 
 本研究では、タイ国での「冷凍食品エビギョウザ」の原材料エビの養殖か 
ら冷凍食品工場での製造に至るまでを実際に査察することで、原材料 SQE に
よる評価及び GMP の考察を行う。 
さらに、タイ国の現地企業への SQE 査察のマネジメント導入を推進するこ
とにより、タイ国からの安全で高品質の「冷凍食品」輸入の確保につなげる
ことを意図している。                            
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１．２ 研究の方法 
（１） 研究の準備 
  本学で推進しているカセサート大学およびタイ輸出企業荷主協会（TNSC； 
THAI  NATIONAL  SHIPPERS  COUNCIL）との学術交流の中の「GMP 
に関する共同研究」に参加。 
①専門家（食品製造企業担当者等）から、GMP についてのレクチャーを受ける。 
②カセサート大学で、エビ GAP およびタイ国現地企業従業員向け GMP のレク
チャーを受ける。 
③タイ国での原材料エビの養殖と流通について査察および現地（タイ国内メー 
カーおよび日系企業（Ajinomoto Thai Land））の工場査察の実施。 
④日本国内企業のエビ原料品質基準や規格についての資料収集、解析を行い、
内容を把握したうえで、タイ国の実情と照らし合わせる。 
⑤食品安全流通に関わる研究会、学会等に参加し、とくに衛生管理などのフー
ドセーフティに関する知見を得る。 
 
（２） 研究の手順 
本研究は、以下の手順で進める。 
①「冷凍食品エビギョウザ」の原材料と製造工程についてＨＡＣＣＰの観点か 
らまとめる。 
②原材料エビ SQE についての査察ポイントをまとめ、チェックリストの作成を 
する。 
③タイ国エビ養殖場およびタイ国の現地冷凍食品工場の査察を行い、客観的に 
評価をする。 
実際にチェックリストを取り扱う。 
④査察の評価を参考に「冷凍食品」のタイ国での GMP 指針を提案する。 
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２．「冷凍食品エビギョウザ」 
 ２．１ 商品について 
  
 
      
現在、日本では「冷凍食品エビギョウザ」
は国内での製造が主流となっている。   
一般的な餃子同様に、小麦粉を主体とし
た麺帯を皮として、具材を機械包餡したも
のである。 
当商品の具材（餡）は「むきえび」が主
配合である。 
とくに、量販店などで販売されるチルド
食品や冷凍食品では広く普及したメニュ
ーアイテムである。 
国内加工では、原材料のエビは、輸入の
冷凍品を解凍して使用するのが一般的で
あり、かつ流通される商品は蒸しによる加
熱後に冷却、冷凍されたものである。 
トレーのままポリエチレン包材などで包
装するか、トレーからはずして同様の素材
で袋詰めしたのち、段ボールカートンに詰
めて低温流通される。 
（写真１、図１、図６） 
海外生産では、輸入も含めた冷凍原料か、
現地の生原料の使用のいずれかである。 
写真１ 冷凍食品「エビギョウザ」 
上：加熱調理例 下：冷凍状態 
 
今回は、タイ国での、原料エビのムキエビまでの加工を検討対象とする。 
（図１） 
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      図１ ムキエビ加工のフローダイヤグラム 
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２．２ 原料エビから、最終製品まで  
 （１）ＳＱＥの位置付けの検討           
「冷凍食品エビギョウザ」のＧＭＰは、ＳＱＥ（外注・原料・包材品質 
   要求基準）と工場生産に関してのＨＡＣＣＰ（危害防止製造管理）が課題 
   となると考えている。 
タイ国では、養殖池から水揚げしたものを、１回凍結でムキエビまで仕 
   上げることを前提としている。（図１） 
日本国内の工場では、原料冷凍ムキエビから、「加熱済み冷凍食品ギョウザ」 
に製造する。（図６） 
今回の原材料ＳＱＥ査察対象は、日本国内の冷凍食品工場で使用する原 
料エビ（ムキエビ）を加工するタイ国内の工場である。 
   さらに、原材料ＧＭＰはＧＡＰにまで遡ることで安全性が確かなものとな 
   る。（図２） 
HACCP
ISO９００１GMP
食品製造における品質衛生の基礎
GAP GMP
エビ養殖 エビ加工
人
設備
原料・包材
トレーサビリティー
安全な商品
国際基準、国際規格
適正養殖規範 適正製造規範
 
         図２ エビを使用した食品の安全性確保 
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（２）原料エビ（ムキエビ）のＧMＰ 
原材料となるエビはタイＧＡＰ（適正養殖規範）のプログラムに従って 
政府認証取得済み養殖場で生産された「オーガニックシュリンプ・バナメ 
イ」を想定する。これによりトレーサビリティーの観点で、養殖段階から 
の安全管理の実現が期待できる。 
 
     
  
 
ＧＡＰでは、水質管理や給餌など 
の養殖時のプログラム実行は当然で 
ある。 
さらに、水揚げをする夫々の養殖 
池の水質管理や、水揚げ後のエビの 
鮮度管理、流通経路やロットの明確 
化などのトレーサビリティーを実現 
することが課題としてある。 
養殖業者だけでなく、流通業者、 
エビ加工業者との連携がきちんとな 
されることが要求される。     
養殖から流通まで安全を確保された 
原材料を扱うことがエビ原材料ＧＭ 
Ｐの前提となる。（図２） 
     写真２ バナメイエビ 
      上 加工前 下 ムキエビ 
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（３）原料ムキエビ加工の HACCP 
「原料用ムキエビ」の加工フローダイヤグラムに従いＨＡＣＣＰプラン 
作成を実施し、これをもとに、危機管理点（ＣＣＰ）を決定した。 
微生物的をＢ、物理的をＰ、化学的をＣとして、３分類した。（図３） 
 
 
とくに、原料ムキエビ加工に 
 おいては、異物による物理的危 
 害が管理ポイントとなる。 
現実的には、金属については、 
金属探知機による除去が一定の 
効果が期待できるものの、プラ 
スチックなどの樹脂、ガラス片、 
石などの危険異物は目視による 
管理となる。 
これには、エックス線での異 
 物除去については、日本国内で 
 の導入は進みつつあるが、精度 
 や検査する商品の適性や装置が 
 高価なことなどの面があり、製 
 造ラインの機能として、未だ一 
 般化していない事情がある。 
微生物、化学物質については、 
ＰＲＰ（前提条件プログラム） 
およびＯＰＲＰ（オペレーショ 
ン前提条件プログラム）で管理 
されるものであると考えられる。 
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エビ原材料については、やはり、温 
度管理と異物管理が最重要である。 
これは、輸入検疫でのエビの違反事例 
（図４：横浜税関 HP 公表）と国内メ 
ーカーでの使用原料ムキエビの原料へ 
の異物混入状況（図５）からも裏づけ 
される。 
毛髪 石・金属
ﾋﾞﾆｰﾙ
ﾌﾟﾗｽﾁｯ
ｸ
塗料
木片 紙 繊維類 枯葉藻類
その他
異物
殻
額角
殻付き
エビ
ヒゲ,足,
他夾雑
物
134 6 105 240 5 1 1332 61 63 77 19
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図５ 国内工場の原料エビ混入異物検
出状況 
とくに、（図４）の検疫での違反事例
からは、タイ国では微生物管理に不備が
あるのか、微生物基準違反が多い。一方
で、他国の様な抗生物質違反が無く、タ
イ国では GAP による無投薬養殖管理の
成果が出ていると推測される。 
 
タイプ 原産国 違反内容 措置 検査の種類
冷凍養殖えび 中華人民共和国
成分規格不適合（ス
ルファメトキサゾール
0.01ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
モニタリング検査
冷凍むき身養殖えび インドネシア
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.002ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
冷凍むき身天然えび ベトナム
成分規格不適合（ク
ロラムフェニコール
0.0013 ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
加熱後摂取冷凍食品
(凍結直前未加熱)：えび
クリームボール
ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.004ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
加熱後摂取冷凍食品
（凍結直前未加熱）：エ
ビフライ
タイ 成分規格不適合（細
菌数 7.3×106/g）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
自主検査
冷凍切り身・むき身えび
類(FROZEN PEELED
SHRIMPS)
ベトナム
成分規格不適合（ク
ロラムフェニコール
0.0006 ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
冷凍むき身養殖えび ベトナム
成分規格不適合（ク
ロラムフェニコール
0.0005 ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検
冷凍むき身えび（養殖） インドネシア
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.007ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
冷凍むき身養殖えび ベトナム
成分規格不適合（ク
ロラムフェニコール
0.0016 ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
冷凍天然むき身えび ベトナム
成分規格不適合（ク
ロラムフェニコール
0.0006 ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
熱後摂取冷凍食品（凍
結直前未加熱）：えびフ
ライ
タイ 成分規格不適合（細
菌数 4.5×106/g）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
自主検査
冷凍むき身えび(養殖） 中華人民共和国
成分規格不適合（テ
トラサイクリン 0.04
ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
無加熱摂取冷凍食品：
えび類 ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.002ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
冷凍養殖えび ベトナム
成分規格不適合（ク
ロラムフェニコール
0.0006ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
無加熱摂取冷凍食品：
エビの開き ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.017ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
無加熱摂取冷凍食品：
ボイルエビ(FROZEN
BOILED SHRIMP)
中華人民共和国 成分規格不適合（大腸菌群　陽性)
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
自主検査
加熱後摂取冷凍食品
（凍結直前未加熱）：え
び類（FROZEN DELICA
EBIFRY）
タイ 成分規格不適合（細
菌数 3.6×106/g）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
自主検査
無加熱摂取冷凍食品：
小えび天ぷら ベトナム
成分規格不適合（大
腸菌群 陽性）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
自主検査
加熱後摂取冷凍食品
（凍結直前未加熱）：え
び類（FROZEN
NOBASHI SHRIMP
（PEELED））
ベトナム 成分規格不適合（E.coli　陽性)
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
自主検査
加熱後摂取冷凍食品
（凍結直前未加熱）：え
びフライ
インドネシア
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.001ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
冷凍むき身えび類
(FROZEN PEELED
SHRIMP)
ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.003ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
加熱摂取冷凍食品養殖
えび タイ
成分規格不適合（細
菌数　1.9×105/g )
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
自主検査
加熱後摂取冷凍食品
（凍結直前未加熱）：え
び類（FROZEN
VANNAMEI NOBASHI
EBI）
ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.005ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
加熱後摂取冷凍食品
（凍結直前未加熱）:ソー
ルメダリオン（海老入り）
インドネシア 成分規格不適合（細
菌数　4.3×106/g )
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
モニタリング検査
無加熱摂取冷凍食品：
FROZEN VANNAMEI
SUSHI EBI
ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.007ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
無加熱摂取冷凍食品：
FROZEN VANNAMEI
SUSHI EBI
ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.006ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
加熱後摂取冷凍食品
（凍結直前未加熱）:えび
類 (FROZEN
VANNAMEI NOBASHI
EBI)
ベトナム
成分規格不適合（フ
ラゾリドン（ＡＯＺとし
て） 0.007ppm 検出）
廃棄、積み戻
し等を指示（全
量保管）
命令検査
 
 図４ 検疫での違反事例（2008 年 6～10 月） 
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     国内工場で、エビギョウザへの原料として使用しているムキエビへの異
物混入状況を見ると「毛髪」が１３４件、危害異物としては、「石・金属」
が６件、「ビニール・プラスチック」が１０５件、「木片」が２４０件、「そ
の他異物」が６１件となっている。（図５）（サンプリングロット：４８．
６ｔ・インド、ベトナムの１０パッカー／味の素冷凍食品 2007 年） 
 
先に決定した「エビギョウザ」原材料ムキエビ製造のＣＣＰ（図３） 
    からも、ムキエビ製造には多くの衛生管理上の課題があることがわかる。 
これらから、原材料ムキエビは原産国での衛生管理、異物対策の強化が
望まれる。 
 
（４）国内の工場生産でのＨＡＣＣＰ 
「冷凍食品エビギョウザ」の製造フローチャートに従いＨＡＣＣＰプラ 
ン作成を実施した。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
え 　
び
野菜類
水
小麦粉
皮
混 　
合
成 　
型
蒸 　
し
凍 　
結
包 　
装
製 　
品
混 　
合卵 　
白
すり身
調味料
下処理
水 　
洗
ミンチ
下処理 ＷＭ
図６ 冷凍食品エビギョウザ 
フローダイヤグラム 
 
 
 
 
 
 
 
エビの原材料使用では、化学的、 
物理的、微生物的リスクのすべてが 
想定される。（図７） 
衛生管理は当然の事ではあるが、冷 
凍食品製造では時間管理と工程管理 
が重要であり、リスクの低減には原 
材料となるムキエビ加工段階での衛 
生管理レベル向上と異物除去工程の 
徹底が欠かせない。 
国内工場への衛生安全上の問題を 
抱えた原材料の搬入を排除する必要 
がある。     
また、エビ原料には夾雑物が多いこ 
とと、ムキエビの原料は東南アジア、 
中国、インドなどで養殖または漁獲 
されることから、流通や鮮度、衛生 
の管理面の課題が多いと考えられる。 
当然ながらタイ国にも当てはまる。    
輸入ムキエビ原材料への原材料・ 
包材ＳＱＥを実施することが、GMP 
の重要な要素となる。 
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工程
No. Q 0 Q 1 Q 2 Q 3 Q 4
1 えび下処
理
微生物的 Ｎo Yes ＯＰＲＰ
( 細 菌 の
増殖)
(時間，温
度の管
Yes
物理的 No ( 機 器 点
検)
No Yes 製品金検
（ 異 物 混
入：金属）
Yes
（ 異 物 混
入：石・ガ
ラス・殻）
No （目視） No Yes Yes CCP-１P
化学的 Yes
 （ 漬 込 薬
剤の誤
No （ 薬 剤 量
のチェッ
Yes
2 野菜水洗 微生物的 No Yes ＯＰＲＰ
( 細 菌 の
残留，付
物 理 的
（ 異 物 混
入 ： 石 床
材 、 機 具
樹脂等）
No Yes ＰＲＰ
3 混合 微生物的
（ 細 菌 増
殖）
No ＯＰＲＰ
物 理 的
（ 金 属 部
品混入）
Yes( 機 器
点検)
微生物的 Yes( 温
度、時間)
4 成型 （ 加 熱 不
足）
No Yes( 機 器
点検)
Yes
物理的
（ 金 属 部
品の混
No ＯＰＲＰ
微生物的 Yes( 温
度、時間)
5 蒸し ( 加 熱 不
足)
No Yes( 温
度、時間)
Yes Yes Yes CCP-B1
6 冷却 ( 冷 却 不
足と滞留)
No Yes( 温
度、時間)
Yes Yes Yes CCP-B2
7 凍結 （凍結不
足）
Yes( 温
度、時間)
ＯＰＲＰ
8 金検 物 理 的
（ 金 属 部
品通過）
No Ｙｅｓ Ｙｅｓ Ｙｅｓ Yes(機 器
点検)
CCP‐２P
9 包装 包装時異
物混入
No Ｙｅｓ ＰＲＰ
製造工程 危害の種
類
CCP決定判断図 CCP
日本国内の「冷凍食品エビ餃 
子」 製造時のＣＣＰについて 
は、先ず原材料の異物除去・洗 
浄、下処理が考えられる。 
さらに、冷凍食品の品質安全管 
理の大前提となる製造時の温度 
管理、時間管理が重要となる。 
とくに、ライン製造時は、加熱 
と冷却が重要な工程である。 
これらは、モニタリング主体に 
管理されるものである。 
また、原材料原産国での衛生 
管理、異物対策の強化により、 
原材料由来のリスクを低減する 
ことは、ＧＭＰの実現だけに止 
まらない。           
日本国内での原材料ロスによる 
ロジスティックコストや廃棄コ 
ストの低減やエビ原料選別など 
の製造コストのカットによる変 
動費の低減にも直結する。 
 
図７ エビギョウザ製造の CCP 決定 
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３．ＧＭＰに基づく原材料査察の実施 
先述のとおり、日本国内食品工場のみでは、食品の安全管理体制は構築でき 
ない現実がある。 
食品工場側からの原料の仕入先である加工前段階のサプライヤーおよび委託加 
工先への品質要望事項が SQE である。 
ＳＱＥに関わる問題としては、仕入先のＧＭＰ取組みへの理解と協力、教育
体制や人材育成、設備投資や工程改善による新たなコストの発生があり、双方
の深い協力が不可欠となる。 
そのため、取組みとしては長期にわたり、かつ取引が続く限りは終ることが無 
い。 
また、トレーサビリティーの観点で GAP まで遡って検証することで精度が向 
 上する。（図２） 
 
３．１ タイ国のエビ GAP 
  （１）Thai-GAP とは 
     タイ国では、エビ養殖に関しては、Thai-GAP(タイ国ＧＡＰ)を制度化 
して国家レベルで取り組んでいる。 
     養殖は「GAP 認証」がベースとなり、それの管理内容を高度化し、付     
    加価値品養殖を目的とした「CoC 認証」の２タイプの養殖プログラムに 
    沿って、実施。 
無投薬はもちろんのこと、養殖環境から、配合飼料の指定から、給餌 
    方法といった事を詳細に定めている。（図８） 
                     
１．養殖場の設備管理
２．養殖場の水質
３．稚エビの出所
４．Hazard（危害を引き起こす原因）
５．問題発生時
６．餌及び養殖場の管理
７．獣医薬品の管理
８．収穫
９．積み替え輸送
１０．衛生規定
１１．記録保存  
食品安全 
・適切に薬品・化学物質を使用 
・責任ある行動で養殖場の衛生を維持 
・計画的に収穫、薬剤・化学薬品の残留の回避 
環境保護 
・養殖場として適性で、法律的にも適した場所に設置
・環境を悪化させることなく、廃棄物、沈殿物を処理 
・食品安全性を提示、燃料保管及び廃棄物の処理の責任
・環境悪化を回避、再植林問題をサポート 
社会的責任 
・立地条件（法的規制、適性） 
・労働者の安全と福祉を確保（労働法、雇用法） 
・地域社会へ配慮 
養殖動物の健康と繁栄 
・最適な管理、及びエビの健康と繁栄を維持 
トレーサビリティ       図８ Ｔｈａｉ ＧＡＰ  ・日常の記録管理の実施 
・エビ生産品のトレーサビリティ （Ｓｈｒｉｍｐ） 
                       Thai-ＧＡＰの目的 
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（２）エビ養殖場視察 
タイ国ＧＡＰ認証養殖場のうち、２箇所を査察した。 
 
      写真 3  Nakhonprathom Province   
(2008/8/25 PM) 
 現地向けのスキャンピー（オニテナガエビ）の養殖を行うタイ国 GAP 
認証を受けた養殖池を査察した。（写真３） 
 
写真 4  Rachaburi Province      
(2008/8/27 AM) 
 
バナメイのタイ国 GAP 認証養殖池を査察した。（写真４） 
   ここからは、輸出向けのエビ加工工場である Royal FrozenFood に出荷する。 
 
いずれの養殖場でも、ＤＯＦ（日本での水産庁にあたる）の指導（図９）
の下、認証業者でプログラムに沿った養殖が正しく実行されていた。 
査察の結果、ＧＡＰ項目で懸念があったのが、管理記録がファイルされ
ていなかったことである。ＤＯＦで管理しているとのことであるが、確認
できなかった。 
また、水質検査実施項目がタイ国ＧＡＰで要求されている内容との不一 
致があった。 
 15
Organic Shrimp (天然エビ)
タイでは品質の高く、しかも安全な原材料としてのエビ生
産のため、養殖から漁獲、輸送に至るまでの工程で天然の
エビに近い状態での養殖指導を行っている。
・エビ養殖に関する法律規制と基準の深い理解
・天然のエビの理解
・天然エビ養殖マニュアルの理解と実践
・天然養殖実践への転換（農地を開拓）
・認証申し込み
養殖業者への指導内容
 
図９ タイ国ＧＡＰでの Organic Shrimp の養殖指導 
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３．２ エビ加工工場へのＳＱＥ査察の実施               
（１）MinimumＧＭＰの策定 
     タイ国の現地工場の査察にあたっては、先ず最も基礎的な GMP 管理が
出来ているかどうかを確認することを目標とした。 
委託企業から見て、仕入先の GMP は継続的に取り組むべきものであり、
先ずは最低限度の SQE 査察基準を満たすことから仕入れ（取引すなわち
取り組み）が始まる。           
そのため、今回のタイ現地企業に関わる GMP については最低限度（Ｍ
inimum）のものを策定し、それの内容について SQE 査察を実施するこ
ととした。 
すなわち、先ず最低限度が満たされていないことでは、委託そのもの
が出来ない。 
ここでの MinimumGMP の策定には Kraft 社のものを参考にした。 
当社の GMP は、欧米はもちろん、世界中の傘下企業の加工食品工場に汎
用されている。当然、東南アジアなどの中進国での工場でも導入されて
いることから、タイ国においても精度の高い査察実施につながると推測
される。当社のＧＭＰは「企業選定用」、「選定後のカテゴリー別用」が
ある。 
今回はタイにおける GMP の初回査察につき、「企業選定用」査察チェ
ックリストを主要教材とした。 
また、これに加え、味の素ゼネラルフーヅ（株）、味の素冷凍食品（株）、
ハウス食品工業（株）で使用されている「企業選定用」査察チェックリ
ストを参考とした。 
とくにタイ国の資金力から見て、現地の中小資本においても現実的に実
現が可能な最低限必要な項目に絞り、MinimumGMP（図１０）を完成
させた。 
この MinimumGMP は３９項目からなるが、食品工場の GMP におけ
る最も重要な要求事項を網羅したものである。 
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1
すべての工場の関係者は、生産地と生産品が届けられる場所の配置が最新の法規制に従う
GMPの基準を準拠する。建築物、敷地、設備、及びプロセスがGMP要求事項と一致するも
のとする。
2
すべての従業員は食品の汚染を防ぐために、それぞれ高度な清潔状況を維持しなければな
らない。各地の管理者は作業時に交差汚染の危険性を最小にするために、すべての正当で
あり、妥当な処理と予防措置をとるものとする。
3 従業員はトイレ施設もしくは手が汚染された時はいつでも、GMP区域で仕事を始める前に、手を洗浄・殺菌しなければならない。
4
ヘアネット（メッシュ型に近いもの）を頭に出来るだけ完全に装着することが必要です。
キャップ、帽子、またはヘルメットがGMP区域に装着されていない場合、ヘアネットは頭部
保護のために装着されることが要求される。ヘアカーラー、くし、またはボビーピンは装
着不可である。ヘアネットの中で留め金、スカーフ、またはバンダナは許可される。
5 手と指の爪は清潔にしなければならない。指の爪は手入れがなされていること。
6 少しでもマニキュアの類は禁止。つけ爪、マスカラ、その他も禁止である。
7
イアリング、腕時計、その他の宝石の装着は結婚指輪や1cm程度のピアスなどの例外物を除
いて禁止である。その他すべての指輪、イアリングは禁止である。この要求事項の実行が
各地域の法的な理由のために不可能である場合、汚染源となる宝石を除く他の手段が実行
される。
8 従業員はきれいに髭を剃り、GMP区域でひげが生えた状態であることは禁止する。文書化した例外事項は、ビジネス経営陣によって予防手段として提供されるべきである。
9 香水用ハンドローションは禁止である。
10 衣類は作業開始時には清潔にし、作業の間も適度にきれいに保たなければならない。衣類は手入れが行き届いていること。
11
衣類が早急に汚染される、あるいは製品を開いた状態にするような場所では、従業員は使
い捨て、あるいはプラスチック製のエプロンを衣類の上に着用し、更なる製品保護のため
に頻繁に着替えなければならない。
12 ウエストより上のポケットは許可されていない。ポケットは使用を防止して、製品汚染の危険性を除くために取り外されるか、縫い合わせて閉じられていなければならない。
13 書類が製品に落ちて汚染されるのを防ぐために、ベルトより上のシャツ、コート、衣類にペン、鉛筆、温度計、メガネ、道具などを所持して持ち運ばない。
14
食べ物、ガム噛み、及びタバコの使用は指定の区域のみで許可される。勤務中の爪楊枝、
マッチ、あるいはその類のものを口にくわえてはならない。耳に鉛筆、タバコまたはその
類似品をかけてはならない。
15 切り傷あるいは手に怪我を負った従業員は労働現場で報告する前に、監督者にその状態を概観されること。
16
手に小さな切り傷をした従業員は、傷口に包帯を施し、手袋を装着していれば製造ライン
に取り組むことを許可する。手袋は無傷で清潔で、衛生的に保たれなければならない。作
業条件に不適が生じない場合を除き、手袋は不浸透性の素材でなければならない。
17 いかなる時でも、製造中にむき出しとなる箇所に異常がある、あるいは、皮膚障害のある従業員はむき出しの製品または包装ラインで働くことを禁止する。
18
従業員の食事と休憩のための食品はGMP区域では許可されない。密閉容器、硬質容器で設計
された場所で昼食（弁当）を保存すること。作業服が同じロッカーにある場合、作業員の
ロッカーに食品を保存することは許可されない。
19 耳栓で保護する場合、生産品への交差汚染を避けるため、耳栓を紐で結びつなげる必要がある。
20
食品使用に認可を受けた化学物質（接着剤、離型剤、潤滑油、コーディングインク等）は
生産を行う期間とその区画での生産ラインで許可されている。（成分分類識別のない製品
は生産ラインで使用してはならない）
21 壊れた包装やこぼれた製品はすぐに片付けなければならない
22 壁や床はきれいに保ち、物を散らかしてはならない。衛生や物的管理はプログラムに従うこと
23 すべての道具はパレット、スリップシートや棚のある床の上に直に保管してはならない。
24 生の原料の包装、容器の表面は生産ラインに運ぶ前に汚れを除くこと。
25 容器の上部と底部は異物問題を防ぐために清潔にすること。生の原料の外部包装は取り除き、外面は使用する前にすぐに払い落とすこと。
26 一部を使用する生原料包装の内容物は包装のふたをしてしっかりと密閉する。原料とロットナンバーを確認する。金属容器/ビニール密栓（ビニタイ）の使用は許可しない。
27
生産終了後、適当な期間を費やして生産ライン及び包装ラインから生産物を除去する。微
生物的に注意を要する生産物は、休憩及び休止の間はラインから保護もしくは除去される
こと。
28 内容物がカラの容器は覆いをして、逆さにしてフロアから除去する。乾燥させる間、容器内に別容器を積み重ねるようなことはしない。
29 重量を測る前のバルク状の製品は、サニタリ容器内に保存するか、清潔な多層繊維質の円筒形容器に保存する。
30 生産ラインに入る前の生産品は使用する時間まで覆いをする。
31 部分的に使用した包装素材は使用しないときは覆いをする。
32
廃棄と明示した内容物及び再利用製品は区別するためのラベルを明確にして生産品汚染の
可能性を最小限に抑える。生産品もしくは成分内容物は廃棄物や生産品でないものとすぐ
に隣接した場所に保存しない。
33 休憩、昼食などの間放置される再生産製品は、清潔なプラスチックもしくはそれに適合した素材できちんと包装されていること。
34
生産保留品もしくは再生産品は、保存する前にきちんと包装して分類するためのラベルを
施すこと。容器の樽はふたをして、内容物の名前と日時を表記する。保存に必要な温度に
従うこと。
35 再利用可能な食品は汚染を避けるためにきちんと明示された容器に置く。
36 生産品の容器および包装貯蔵品は清潔な状態で保存し、生産に使用する以外の目的に使用しない。
37 ホースノズル（水、空気圧）は床から離れた状態で保存する。生産に使用するパイプは使用しないときは蓋をする。
38 カバーは可能な限りの食品製造装置すべてに使用する。
39 生きてる植物や花は生産区域、生産区域の事務所もしくは生産区域に直接つながる廊下の中に持ち込まない。      
図１０ Ｍinimum GMP 
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（２）タイ国 GMP と MinimumGMP との内容のすり合わせ    
現地では、既にＣＯＤＥＸをもとに現地で策定されたタイ国ＧＭＰが
ある。 
とくに、カセサート大学では、タイ国政府機関とも連携して産業界へ 
    の指導普及を社会人トレーニングコース開設などにより実施している。 
タイ国 GMP については、現地の GMP レベルを確認する意図で実際に社
会人トレーニングコースを受講した。 
受講したタイ GMP の内容とＭinimum GMP（図１０）との要求事項の
すりあわせを行った。 
 
カセサート大学
講義でMinimum GMP (図１０)の内容と一致した項目
２０項目
大学での講義内容で、Minimum GMPの記述を
網羅してると判断できれば「○」
網羅していなければ「×」
判断不可能の場合は「ー」とした。
39あるMinimum GMPの項目のうち、評価できたのが27項目
一致していなかった項目
７項目
    
Ｇ Ｍ Ｐ の不一致点
 
    図１１ Minimum GMP とタイ国ＧＭＰ比較 
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夫々のＧＭＰの内容については大きな違いは無く、２０項目の合致が
確認されたが、一方で 7 項目の不一致があった。これらの７項目の内容
を確認すると、主に従業員の行動や身だしなみと行った衛生管理の基本
部分であった。 
    MinimumGMP（図１０）では、異物混入や微生物汚染を誘発する原因  
    として取り入れられた項目であり、タイ国の製造現場ではＧＭＰそのも 
のの不備に起因する規格外品や事故の発生の可能性が考えられる。 
また、タイＧＭＰは内容についての具体性に欠ける部分が多くあり、
客観性に問題があると考えられる。 
実際の査察での精度が査察者によってばらつくことが懸念されるが、Ｇ
ＭＰには弊害となる。 
 
（３）査察の方法 
査察チェックリストには、MinimumGMP（図１０）を適用した。    
査察は鳥生、七崎、下出、大岡（いずれも東京海洋大学大学院）の４名
で行った。       
査察先工場にて、３９項目毎にチェック項目を定め、ポイント評価を
実施した。           
実際の各企業での査察でも、現場での査察時に項目別にポイントをつ
けて、査察後に得点を総得点や項目別の得点の高低で客観的に評価する。 
今回は、第一回目の査察であったので、Ｍinimum GMP を得点評価とは
ぜずに、ＹＥＳ（出来ている；○）、ＮＯ（出来ていない；×）で行う手
法を取った。 
また、MinimumGMP でカバーしきれない部分は、査察員４名がそれ
ぞれ現場でメモをとり、後でミーティングを実施し、すりあわせをした。 
 
（４）現地エビパッカー工場査察実施 
     Ｍinimum GMP（図１０）にしたがって、タイ国の有力エビパッカー
の査察を実行した。 
     査察者 ：鳥生、七崎、大岡、下出 
     査察日 ：２００８年８月２８日 
査察先 ：Royal Frozen Food（ＲＦ社） 
          華僑系タイ人資本。 
タイ国ＧＭＰやＨＡＣＣＰ、ＩＳＯ９００１（２０００年 
版）認証を持つ、現地での優良工場。 
      事業内容：エビ（バナメイ他）の加工原料から、ムキエビから加熱済  
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          み品まで様々な仕様に対応。 
生産能力は高く、８０ｔ／day。 
輸出先は北米やＥＵ。 
査察内容：MinimumGMP にそった SQE 査察と担当者及び経営者への
ヒアリングを実施した。 
＊事前に原料エビの供給元であるＧＡＰ認証養殖池の視察を
行った（Rachaburi Province） 
 
（５）査察結果の評価 
ＲＦ社にＳＱＥ査察を行い、評価が出来たのが、Ｍinimum GMP の３９
項目中、１９項目であり、その内、５項目が「出来ていない（×）」であっ
た。 
Minimum GMPが出来ていないと評価した５項目
再利用製品の
ザルはあったが、
ラベルがなかっ
た。
える。生産品もしく
あり、妥当な処理と予防措置
×
廃棄と明示した内容物及び再利用製品は区別するため
のラベルを明確にして生産品汚染の可能性を最小限に
抑 は成分内容物は廃棄物や生産品
でないものとすぐに隣接した場所に保存しない。
32
バケツが転がっ
ていた×
内容物がカラの容器は覆いをして、逆さにしてフロア
から除去する。乾燥させる間、容器内に別容器を積み
重ねるようなことはしない。
28
ゴミが落ちてる。
水浸し。×壁や床はきれいに保ち、物を散らかしてはならない。衛生や物的管理はプログラムに従うこと22
片付けてない。
こぼれたえびの
殻が時々見られ
た。
×壊れた包装やこぼれた製品はすぐに片付けなければならない21
エアータオルで
はないため、交
差汚染の可能
性あり。
×
すべての従業員は食品の汚染を防ぐために、それぞれ
高度な清潔状況を維持しなければならない。各地の管
理者は作業時に交差汚染の危険性を最小にするために、
すべての正当で をとるも
のとする。
2
備考評価Minimum GMP
 
         図１２ ＲＦ社の査察評価（×）項目 
 
「出来ていない（×）」と評価した５項目のいずれも、食品工場の衛生管
理
mGMP の７項目については、不適合  
  は
に拠らず、輸出先企業の要求事項にそって、「身だ 
では、最も基本的なことである。 
また、タイＧＭＰにない、Minimu
確認されなかった。 
  これには、タイ国ＧＭＰ
  しなみ指導」などで対応していることも考えられる。 
あわせて、詳細な工場の状態をまとめた。 
 21
 題がある 
の意味を成さない） 
の意 
      （偶発的な事故や従業員の行動などへのリスク管理が出来ていない） 
      （自らを含め全従業員への品管教育を進める意識が薄い） 
、生素材を扱い、低温維持が必須の加工
・
く、除湿も不十分 
③加工工程中の商品にロット管理や時間管理に不十分な面がある 
 
整理されていない 
    ない 
ンも脆弱である懸念 
     
ラックや人の動きがばらばらである 
⑦工場の敷地内に入ると異臭（腐敗臭）がする 
給されるが、トレース管理
     
が不明瞭であり、両区間の人とモノ
     故を誘発する 
  ①経営者や品質管理担当者の意識面に問
・多くの認証を得た工場である事を強調 
（認証の条件を実行できなければ、認証
・ マニュアルにそって作業を行っているから、大丈夫であると
識が強く、発言にも顕れる 
      ・品質管理は専属の品質管理担当者を置き、監視させることで行う
べきと考える 
     ②工場の場内温度管理が不十分である 
      ・場内温度と湿度が高い 
冷凍食品工場でありながら
エリアでの室内温度が２５℃以上あり、湿度も８５％以上あった。 
実際に、場内にもやがかかった部分と天井の顕著な結露や壁のカビ
の発生も複数個所見受けられた。 
場内換気が不十分である 
・工場設備全体に、室温が高
・滞留し、昇温してしまったロットを確認 
・保管する容器の分別管理が出来ていない 
④製造記録や衛生管理表などのドキュメントが
 ・記録をつけてはいるが、現場できちんとファイル化が出来てい
⑤来客に挨拶をしない従業員が多い 
 ・他の従業員とのコミュニケーショ
・経営者にＣＳＲの意識が無い 
⑥工場構内の通路の設定が無く、ト
・交雑は事故を誘発する 
 ・日本の通常の食品工場では有り得ない 
⑧原材料エビはタイＧＡＰ認証養殖池から供
や工場搬入までの品質管理（とくに温度）について、工場では、文書
で日時管理されていないと判断された。 
・現場への落とし込みが不十分 
⑨衛生区と汚染区のパーテーション
の行き来がある 
・交雑は汚染や事
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⑩工場外の構内にゴミが散乱し、ハエが多々見受けられた 
⑪
    機関で知見を吸収した優秀なス 
 
これらから、ＲＦ社では設備の問題よりも、ＧＭＰ管理の基本部分の実
践
   実務上は機能不全にあるこ 
   点が多々見受けられる査察結果から、現場作業従事者 
 
３．３ 現地最大手企業でのＧＭＰ管理視察 
・異物混入と微生物汚染の危険性が高い 
工場設備は整い、機器は揃っている 
⑫国内の著名な大学や海外の大学、研究
タッフがマネジメントしている 
（運用面）が不十分であると判断される。 
 マネジメント面で ISO の導入はなされたが、
とも指摘できる。 
 現場作業時の問題
への衛生教育に不備があることが考えられる。 
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現地の食品最大手である CP グループの食品工場を査察して、ＧＭＰの実
践
（
  する。 
（２）現地最大手冷凍食品工場査察実施 
０）の３９項目に基づいて実地確 
      ０８年８月２８日 
ood  PCL  
      エビ加工工場。 
２
           品「エビフライ」、「えびワンタン」、「ボイ
への輸出。 
査察内容：
（３）査察結果の評価 
平均レベルであったが、以下が気になる点であった。 
①
っている 
をしないため、社外から
④現場のワーカーの給与が他のタイ国食品工場と比較しても良い物では
 ⑤ は専任のもので行うべきとの考えが強く、ワーカーは単に特
     いる「気づき」の概念が無い。 
念があり、初心者ＧＭＰ教育が出来て 
３．４ 管理視察 
状況を比較した。 
１）査察の方法 
   ＲF 社同様と
 
査察方法：Ｍinimum GMP（図１
     認 
査察日 ：２０
査察先 ：Charon Porkphand  F
     CP グループの食品製造工場の基幹の
           タイ国、欧米で凡そ可能な限りの認証を得ている。 
 事業内容：エビの加熱済冷凍食品の製造で生産高は８７００ｔ（
００７年）。 
CP ブランド製
ルエビ・ボイルムキエビ」の３工場を持つ。 
タイ国内及び日本を除くアジア、ＥＵ、ＵＳＡ
CP は東南アジア NO.1 の食品コングロマリットであり、
種苗、飼料、食品の製造販売、流通を核とする。 
RF 社同様。 
 
ＧＭＰは日本での
公的認証や設備への過信がある 
②衛生管理教育が特定の役職者に偏
③強い自社ブランド意識があり、特注生産対応
の品質管理要望が入らない 
ない。 
品質管理
定の担当作業にのみ集中させている 
日本では、ライン作業者に必ず求めて
    ⑥ワーカーが来客に挨拶しない 
    ここでも、ＧＭＰの現場浸透に懸
いないと思われる。 
 日系企業でのＧＭＰ
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現地資本企業の査察にあわせて、味の素グループの現地合弁の冷凍食品
生
   する。 
査察実施 
）の３９項目に基づいて実地 
             査察日 ：２００８年８月２９日 
s Thailand 
         現地資本 Betagro
００１（２０００
             事業内容：加熱済み冷凍食品の製造販売「中華惣菜（エビチリ、
出 
査察内容：加工場内外の査察及び品質管理マネージャーへのヒア
 
３）査察結果の評価 
、問題点は無く、日本国内でも最高レベルにあった。 
あ
管理と従業員指導が徹底されて
からの技術や管理手法の導入 
や生産時のチーム毎でのワー
③
            SQE 査察、取組みを実施 
４）トレーサビリティーの実現 
産工場である Ajinomoto Frozen Foods Thailand（ＡＦＴ）を査察して、
ＧＭＰの実践状況を比較した。 
（１）査察の方法 
   ＲＨ社同様と
（２）現地日系冷凍食品工場
査察方法：Ｍinimum GMP（図１０
確認した 
査察先 ：Ajinomoto Frozen Food
          日系食品企業である味の素（株）の
社（ベタグロ社）との合弁企業。 
タイＧＭＰ、ＨＡＣＣＰ、ＩＳＯ９
年版）、ＩＳＯ１４００１（２００４年版）、ＩＳＯ１
７０２５、日本農水省食肉加熱認証（口蹄疫、鶏肉）
などを持つ。 
酢豚、八宝菜）」、「えびカツ」「餃子（肉、エビ）」 
「鶏唐揚げ」「コロッケ」 
日本、ＥＵ、ＵＳＡへの輸
リング実施。 
（
ＧＭＰが浸透し
わせて、以下が特徴的であった。 
①タイ人マネージャーによるＧＭＰ
いる 
②日本
製造技術だけでなく、職場ＱＣ活動
カー協働でのクレーム低減活動などの導入 
タイ人の自主性を重んじる組織づくり 
④仕入先への日本の親会社と同じ基準での
   ⑤全従業員、来客に挨拶することが出来る 
 
（
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ＡＦＴでは、原材料となる鶏肉、豚肉について、ＧＡＰ（Good 
A  
の
にした
適正養殖規範）による指定養殖池、指定
パ
徹底と人材教育とＱＣ活動
に
  
griculture Plactice）から取り組んでいる。            
ＳＱＥ査察より更に進んだ、ＧＡＰそのものへの関与を購入原材料
ＡＦＴ指定ファーム化をとおして実施している。      
現地合弁のパートナーBetagro 社（ベタグロ社）は穀物事業を軸
食品コングロマリットであり、原料からの一貫した生産管理体制を敷
くことを可能にしている。 
エビについても、ＧＡＰ（
ッカーにて、同様の体制を取っている。 
これら、原材料からの関与とＧＭＰ管理の
より、高い品質を実現している。 
 
 
一貫したインテグレーションだからこそ可能
な徹底した品質管理とトレーサビリティ
味の素冷凍株式会社がタイベタグロ社直営農場に生産を委託。
飼料の生産をはじめ、卵から製品まで一貫した総合品質管理体制を確立し、徹底した品質
管理とトレーサビリティ を実現しました。
すべての工場でISOおよびHACCPを取得。
また各生産工程においてDLD(タイ国農業
省畜産局）の細部にわたる厳しい検査に合
格しています。
「生粋鶏」を使った鶏肉加工品ができるまで
卵は親鳥と同じ体温に設定された孵化
器で管理。孵化した雛は生後すぐに選
別され、ファインラクトを与えます。
外部からの有害菌をシャットアウト。衛生管
理の行き届いた、隔離された専用農場です。
鶏舎単位で飼育履歴を把握し、ここで約４５
日間飼育します。
生粋鶏は運ばれたその日のうちに
高度な設備とカット技術で前処理。
残留物質や肉質などのチェック作業
も随時行っています。
厳しい基準をクリアした原料
(生粋鶏）を、隣接の製品加工
工場で製品化。GMP(Good
Manufacturing Practice）の
概念により、厳格な品質管理
のもと製品が加工、生産され
ています。
コーン・大豆を中心とした純
植物性飼料にカルスポリンを
配合。飼育過程に応じて飼料
の形状、配合を使い分けてい
ます。
※
※
 
       図１３ 鶏肉での原料から一貫管理 
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GMPの骨格となるフローチャート
 
図１４ ＧＭＰに基づく生産活動 
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４．結論                  
「冷凍食品エビギョウザ」製造におけるエビ原材料へのタイ国でのＧＭＰ導入
の必要性の確認 
今回の査察結果からは、タイ国ＧＡＰが機能していることが確認され、原料
エビ（バナメイ種）については、安全なものの確保が可能な体制となっている。 
タイ国からの輸入エビ製品に成分規格不適合が無い事実からも、タイ国ＧＡＰ
は食品安全に成果を挙げていると考えられる 
タイ国現地パッカーへの原材料ＳＱＥにより、安全で高品質のムキエビを確
保することが、やはり日本国内製造工場で製造する「冷凍食品エビギョウザ」
の安全性確保につながることを認識した。 
 しかし、現地パッカーは、設備面では一定レベル以上にあり、制度面やマネ
ジメント面では国際標準規格への対応やＧＭＰへの理論的理解はあるものの、
現場への浸透が不十分である。 
現場従業員への初心者ＧＭＰ教育について取り組む必要がありそう。 
一方で、日系企業ではＧＭＰが現場に定着していることを考えると、対照的
な結果であった。 
とくに、タイ国資本、外国資本に関わらず、現場ではタイ人が組織の中心で
マネジメントしており、しくみ自体は大差無い。 
しかし、同様な管理体制、人員体制であっても、ＧＭＰの定着度合いには大き
な開きがあった。 
  今回の研究でのＳＱＥ査察において、策定したＭinimum GMP は有効であっ 
り、的確に査察対象のＧＭＰの管理状態を明らかにすることを可能にすること 
が出来た。 
また、GMP の有用性については、以下が確認できた。 
① 査察対象のタイ食品企業での有用性。 
② 有用性の効果向上課題を明確化した 
③ 国内用と輸出用の二重基準の存在を確認した 
ただし、現地で確認されたタイ国ＧＭＰの項目不足や内容の曖昧さによる不備 
とタイ国からの輸入食品の異物混入や微生物基準違反との相関関係については、 
査察による更に詳細な現地の調査、観察が必要であり、まだ判断する段階では
ない。 
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５．今後の課題 
  タイ国は企業間の品質保証体制およびマネジメントについて課題を抱える。
とくに、タイ国内との二重基準からくる輸出製品への「品質の混濁」防止及び
発見は無視できない。 
あくまで本研究の目的がタイ国からの日本向け輸出食品の安全性の向上を課
題としていることから、Ｍinimum GMP（図１０）の導入が前提になる。 
これには、タイ国ＧＭＰとＭinimum GMP の相違点の重要性の検討及び検証を
行い、タイ国側の理解を得る必要がある。 
  そこでは、やはりタイ国現地企業においては、MinimumＧＭＰの生産工場現
場への普及・定着を進めることが課題となり、ＧＭＰ初心者教育を推進するこ
とが柱になると考えられる。 
これには、現地企業への日本企業でのＧＭＰに関わる従業員教育や現場での活
動、手法をタイ国に紹介し、現地化して導入していくことが最善策であると考
える。 
あわせて、タイ国のロジスティクスの実態を踏まえ、セーフティフードサプ 
ライチェーンを実現する流通体制を明確化することが課題となる。 
  これらの課題への取組みにより、タイ国からの安全で高品質の「冷凍食品」
輸入の確保につなげる。 
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６．さいごに 
今回、原材料から製品に至るフードセーフティの研究に「冷凍食品エビギョウ
ザ」でのタイ国原材料エビに着目した。        
実際にエビ養殖池から原料パッカー、さらに冷凍食品工場の査察を実施するこ
とで、現場での活動の重要性を認識することが出来た。 
また、タイ国においては、ＧＭＰの問題点が特に従業員へのマネジメント、教
育・訓練にあることが垣間見えた。 
仕組みや理論だけでは、食の安全は確保出来ないのである。 
やはり、品質管理とくに、フードセーフティ実現の最も重要な要件は「人」にあ
ると言えるのだろうか。 
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